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Abstract. 
Fatty acids represents the major fraction of fat from milk. The fatty acids are having 
special biological properties. More that that, 50% from the fatty acid of milk, including bovine, 
are comming directly from diets.The fat complex is relative constant in content and composition 
of the milk. Because of the study of fat we canhave important information for human diet, by 
evaluating the fatty acids from dairy milky products. The information are more important 
because of new researches which are orientated in the direction of the new components of the 
milk with benefit of human healthy (Adela Pintea, 2005). 
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Grăsimea din lapte conŃine peste 70 de acizi graşi diferiŃi, fapt ce o 
deosebeşte de toate celelalte grăsimi animale. Acizi graşi conŃin ca şi elemente 
chimice: C (carbon), H (hidrogen) şi O (oxigen), angajaŃi sub forma unui schelet 
de atomi de C (4 - 30) având o grupare carboxilică (COOH) (monocarboxilici, 
cel mai frecvent) la un capăt (Connor W.E., 2000). 
 Acizii graşi polinesaturaŃi care nu pot fi biosintetizaŃi de către 
organismele animale poartă numele de acizi graşi esenŃiali (AGE, EFA) sau 
vitamina F. Împreună cu acidul arahidonic, AGE sunt precursori biosintetici ai 
prostaglandinelor, biomolecule cu rol hormonal care modulează o gamă foarte 
largă de procese biochimice (Adela Pintea, 2005). 
Acizii graşi polinesaturaŃi EPA (20:5), DPA (22:5) şi DHA (22:6) sunt 
specifici uleiului de peşte dar în cantităŃi mici se găsesc şi în fosfolipidele 
animalelor superioare (Adela Pintea, 2005). 
 Laptele de vacă se caracterizează printr-un conŃinut scăzut de acizi graşi 
polinesaturaŃi, 2 – 3%. Creşterea cantitativă a acestora este limitată de 
biohidrogenarea acizilor graşi alimentari de la nivelul rumenului. 
După gradul de nesaturare, acizi graşi se împart în: 
• Acizi graşi saturaŃi, care au toŃi atomii de H posibili pe atomii de C şi nu 
au nici o legătură dublă între atomii de C (AGS, SFA); 
• Acizi graşi monosaturaŃi conŃin o singură legătură dublă între atomii de 
C (AGMN, MUFA); 
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• Acizi graşi polinesaturaŃi, care conŃin două sau mai multe duble legături 
între atomii de C (AGPN, PUFA); 
• Acizi graşi acetilenici conŃin legături triple (acid atriric, acid crepenic); 
Există şi acizi graşi cu structură specială: ramificaŃi, ciclici, epoxidici, 
hidroxilici, cu grupare cetonică. În mod convenŃional, acizii graşi se 
simbolizează în felul următor: numărul atomilor de C urmat de două puncte, 
apoi numărul dublelor legături şi între paranteze, poziŃia şi configuraŃia 
legăturilor duble. Astfel, pentru acidul oleic simbolul este: 18:1 (9c), iar pentru 
izomerul său geometric, acidul elaidic 18:1 (9t). (Karlson P., 1975). 
Principalii acizi graşi componenŃi ai lipidelor din lapte sunt enumeraŃi în 
tabelul 1, alături de denumirea ştiinŃifică fiind şi denumirea uzuală. 
Tabelul 1 
Principalii acizi graşi din lapte (după Robert G. Jensen, 2002) 
Denumirea 
comună 
Nr. atomi 
de carbon 
Nr. duble 
legături Denumirea ştiinŃifică 
Acidul butiric 4 0 Acid butanoic 
Acidul caproic I 6 0 Acidul hexanoic 
Acidul caprilic 8 0 Acid octanoic 
Acidul capric 10 0 Acid decanoic 
Acidul lauric 12 0 Acid dodecanoic 
Acidul miristic 16 0 Acid tetradecanoic 
Acidul palmitic 16 0 Acidul hexadecanoic 
Acidul Palmitoleic 16 1 Acid 9-hexadecanoic 
Acidul stearic 18 0 Acid octadecanoic 
Acidul oleic 18 1 Acid 9-octadecanoic 
Acidul Vaccenic 18 1 Acid 11-octadecanoic 
Acidul linoleic 18 2 Acid 9,12- octadecadienoic 
Acidul Alpha-Linolenic 
(ALA) 
18 3 Acid 9,12, 15- 
Octadecatrienoic 
Acidul Gamma- 
Linolenic (GLA) 
18 3 Acid 6,9,12- octadecatrienoic 
Acidul arachidic 20 0 Acid eicosanoic 
Acidul gadoleic 20 1 Acid 9-eicosanoic 
Acidul arahidonic (AA) 20 4 Acid 5,8,11,14-
eicosatetraenoic 
EPA 20 5 Acid 5,8,11,14,17-
eicosapentaenoic 
Acidul behenic 22 0 Acid docosanoic 
Acidul erucic 22 1 Acid 13-dodesanoic 
DHA 22 6 Acid 4, 7, 10, 13, 16, 19- 
docosahexaenoic 
Acidul Lignoceric 24 0 Acid tetracosanoic 
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Există mai multe căi de sinteză a acizilor graşi: 
• Biosinteza “de novo” a acizilor graşi; 
• Biosinteza acizilor graşi superiori în organismele animale sau elongarea; 
biosinteza acizilor graşi nesaturaŃi în organismele animale; 
Biosinteza ,, de novo,, a acizilor graşi are ca punct final obŃinerea 
acidului palmitic, ficatul având un rol important în această sinteză. Acetil-Co-A 
necesară sintezei ,, de novo,, a acizilor graşi rezultă din acidul piruvic în 
matricea mitocondrială în decursul degradării glucozei (glicoliză). Deci acetil-
Co-A trebuie să fie transferată din mitocondrie în citosol (Petter N., Campbell, 
Anthony D., Smith, 2004,).  
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Acidul acetic sau etanoic este foarte important pentru Ńesuturile vii ca 
precursor biosintetic al acizilor graşi şi a altor metaboliŃi. Deşi nu este des 
identificat în asociere cu acizii graşi cu moleculă mare în formă esterificată în 
lipide, el poate fi găsit esterificat cu glicerol în grăsimea laptelui de 
rumegătoare.  
Acidul formic nu este considerat unanim ca fiind un acid gras, dar a fost 
identificat într-o formă esterificată în fosfatidilcolină din neutrofilele umane 
împreună cu acizi graşi (16:0, 18:0, 18:1). 
Acidul butanoic reprezintă 3 – 4% din totalul grăsimii laptelui, fiind 
exclusiv întâlnit în poziŃia 3 a triacil – sn – glicerolului. Este prezent şi în laptele 
altor rumegătoare dar nu în alte Ńesuturi ale acestor specii. 
Acidul propionic este important ca fiind precursor biosintetic al unor 
aminoacizi. Ăn formă esterificată este rar întâlnit în lipidele naturale cu excepŃia 
moleculelor din factorul de activare plachetară. 
Acizii graşi cu 5 -11 atomi de C au fost identificaŃi doar în trigliceridele 
laptelui rumegătoarelor în forma esterificată convenŃională. Ei sunt întâlniŃi ca 
produşi de oxidare ai acizilor graşi cu lanŃuri lungi fiind, împreună cu alŃi câŃiva 
compuşi, alcalinizatori ai urinei. 
Acidul hexanoic reprezintă circa 1 -2% din acizii graşi ai trigliceridelor 
din laptele rumegătoarelor, cel mai des fiind esterificat în poziŃia 3 a 
trigliceridelor. 
Acizii graşi cu lanŃuri scurte, ca octanoic, decanoic dodecanoic sunt 
prezenŃi în grăsimile din laptele majorităŃii speciilor, inclusiv la nerumegătoare, 
de obicei în concentraŃii mici, însă nicăieri în alte Ńesuturi ale organismului. 
Acizii graşi cu număr de atomi de carbon de la 13 la 19, sunt întâlniŃi 
în formă esterificată în lipidele multor specii de bacterii şi pot fi găsite în 
concentraŃii reduse în multe Ńesuturi animale fiind probabil de provenienŃă din 
alimente. În special, ei sunt prezenŃi în concentraŃii apreciabile (5% sau mai 
mult) în Ńesuturile rumegătoarelor. 
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Acidul miristic este un component ubicvitar în majoritatea organismelor 
vii dar la nivele obişnuite de 1 – 2 %.  
Acidul palmitic este considerat cel mai abundent acid gras saturat în 
natura fiind prezent în concentraŃii apreciabile în lipidele animale, vegetale sau 
la organismele involuate. El reprezintă circa 20 -30 % din lipidele majorităŃii 
Ńesuturilor animale şi este prezent în concentraŃii de aproximativ  10 - 40 % în 
uleiurile seminŃelor. Există dovezi clare cum că acidul palmitic creşte nivelul 
colesterolului seric, aceasta pe seama creşterii colesterolului de rea natură. Acest 
acid gras creşte riscul apariŃiei aterosclerozei, boliilor cardiovasculare şi 
atacurilor cerebrale. (Dumitru I.F., 1980, Biochimie). 
Acidul stearic este al doielea ca şi prezenŃă după acidul palmitic dintre 
acizii graşi saturaŃi, fiind şi el identificat în lipidele majorităŃii organismelor vii. 
În grăsimile de importanŃă comercială, în cea mai mare concentraŃie se află în 
grăsimile provenite de la rumegătoare, ori în uleiurile vegetale (untul de cacao), 
şi bineînŃeles în grăsimile industriale hidrogenate (Petter N., Campbell, Anthony 
D., Smith, 2004,). 
Acidul eicosanoic poate fi detectat în concentraŃii mici în multe animale 
şi mai puŃin frecvent în plante şi microorganisme. 
Acizii graşi saturaŃi având lanŃuri lungi de atomi de C (C21 -32) nu sunt 
consideraŃi ca aparŃinând în mod obişnuit grăsimile animale. Acizii graşi saturaŃi 
cu mai mult de 26 atomi de C constituenŃi ai sfingolipidelor. 
Acidul elaidic (C18:1), este un acid monosaturat care poate duce la 
creşterea colesterolului seric de rea natură. El este un acid gras trans.Acizii 
monosaturaŃi trans se pot comporta ca acizii saturaŃi din acest punct de vedere. 
Acizii graşi esenŃiali Printre cei mai importanŃi acizi graşi din lapte se 
numără acidul linoleic (C18:2), acidul α – linoleic (C18:3), acidul arahidonic 
(C20:4), acidul eicosapentaenoic (EPA), (C20:5), acidul decosapaentaenoic 
(DPA), (C22:5) şi acidul decosahexaenoic (DHA), (C22:6). (Aurora Popescu şi 
col.1980; Jensen R.G., 2002; Bele C., 2004). 
Ca principal efect lipidele reprezintă o sursă de acizi graşi, în special 
acizi cu catenă scurtă, care au contribuŃie majoră asupra aromei (tabelul 2). 
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Tabelul 2 
ConŃinutul în acizi graşi liberi provenit de la diferite specii de animale(%): 
Lapte 
bivoliŃă 
Lapte 
de vacă 
Nr. atomi C: 
Nr. duble 
legături 
Acidul gras 
Lapte 
bivoliŃă 
(internet) (Gh. Costin) 
Lapte de 
vacă 
(M. Mihaiu) 
Lapte vacă 
(Elena V. 
Pârvu) 
4:0  5.35 3.6 3.3   
6:0 Caponic 2.45 1.6 1.6 1.95 1.90 
8:0 Caprilic 1.27 1.1 1.3 1.21 1.12 
10:0 Capric 2.38 1.9 3.0 2.64 2.97 
11:0 Undecanoic 0.10    0.27 
12:0 Lauric 3.02 2.0 3.1 3.04 3.44 
13:0 Tridecanoic 0.10    0.19 
14:0(iso) Izo-Miristic 0.31 8.7 9.5 0.16 0.23 
14:0 Miristic 10.8   11.15 13.08 
15:0 (iso) Izo-
pentadecanoic 
0.52   0.31 1.68 
15:0 Pentadecanoic 1.52   1.19 1.36 
16:0 (iso) Izo-Palmitic 0.57 30.4 26.3 0.45 0.25 
16:0 Palmitic 26.30   27.97 31.70 
16:1 (n9) Palmitoleic 0.25    1.03 
16:1 (n7)  1.13     
17:0 (iso) Heptadecanoic 0.54   0.72 0.50 
18:0 (iso) Izo-Stearic 0.17 10.1 14.6 0.35 0.08 
18:0 Stearic 12.20   14.36 10.91 
18:1 (n9) Oleic 18.30   26.28 26.23 
19:0 Nonadecanoic    0.39 0.14 
18:2 Linoleic    1.74 1.18 
18:3 Linolenic     1.74 
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